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RESUMEN

Durante la produccion lactea el desarrollo de las tecnologias cada vez es
actualizado. Esta es la razén por lo que las industrias, la cadena de
comercializacién y consumidor se vuelven mas exigente en cuanto a calidad
de productos, desde su produccion hasta su consumo. El objetivo del trabajo
es el andlisis de los costos de calidad y la cadena de valor de la leche cruda
expendida en mercados del norte de la ciudad de Guayaquil. Se llevo a cabo
un estudio descriptivo. Se realizaron encuestas a los consumidores y
proveedores validadas por expertos y profesores. Mediante un disefio Expo-
facto se escogio cuatro mercados del norte de Guayaquil, cuatro locales por
mercado y cuatro muestras de leche por local; por ultimo, una muestra testigo
de un supermercado de la ciudad. Se analizé parametros fisico-quimicos
como: Acidez, pH y densidad; y microbiolégicos como la deteccion de
Salmonella y Escherichia coli de las muestras de leche. Las muestras fueron
elaboradas en la planta de lacteos de la Universidad Catélica de Santiago de
Guayaquil manteniendo la cadena de frio. Se planteé un analisis de varianza
(ANOVA) y un test de minimas referencias. Segun los resultados se determiné
qgue la acidez y el pH mantienen diferencia significativa entre los mercados.
Existe presencia de Salmonella y Escherichia coli. Se relacion6 costo, calidad
y segmentos de la cadena de valor de la leche.

Palabras claves: Leche; calidad; mercados municipales; costos; Salmonella;
Escherichia coli.
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ABSTRACT

During dairy production, the development of technologies is constantly being
updated. This is why industries, the marketing chain and consumers are
becoming more demanding in terms of products quality, from its production
into its consumption. The objective of this thesis is to analyses the quality costs
and the value chain of raw milk sold in markets in the northern part of
Guayaquil. A descriptive study was carried out. Consumer and supplier
surveys were carried out and validated by experts and teachers. By means of
an Expo-facto design, four markets in the north of Guayaquil were chosen, four
stores per market and four milk samples per store; finally, a withess sample
was chosen from a supermarket in the city. Physical-chemical parameters
such as: acidity, pH and density; and microbiological parameters such as the
detection of Salmonella and Escherichia coli from the milk samples were
analyzed. The samples were elaborated in the plant of the Universidad
Catdlica Santiago De Guayaquil, keeping the cold chain. An analysis of
variance (ANOVA) and a test of minimum references were proposed.
According to the results is was determined that the acidity and pH show
significant differences between the markets. There is presence of Salmonella
and Escherichia coli. Cost, quality and segments of the milk value chain were
related.

keywords: milk; quality; municipal markets; costs; Salmonella; Escherichia
coli.
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1 INTRODUCCION

A nivel mundial la produccion de leche en su mayor alcance es la de
especie bovina con un 85 %. Los principales paises productores de leche que
producen cerca del 60 % de la produccion mundial son Estados Unidos, Brasil,
Francia, Alemania, Turquia, Federaciéon Rusia, Pakistan, India, Nueva
Zelanda y China. Mas de 150 millones de familias es dedicada a la produccién
de leche, en general la leche es producida por pequefos agricultores (FAO,
2015).

Actualmente, en el Ecuador el sector agropecuario desempefia un rol
importante en la economia y soberania alimentaria del pais. Una de las
actividades pecuarias mas importante como lo es la produccién lactea,
contribuye a las necesidades alimentarias de los habitantes, fuentes de
trabajo e ingresos en efectivo a pequefios productores. Segun datos del
Instituto Nacional de Estadisticas y Censos (INEC), Ecuador produce
5.0 millones de litros de leche, el 20 % en la regidén costa, el 4 % le
corresponde a la regién amazédnica y la mayor proporcion, el 76 %, se da en
la regidn sierra, debido a la presencia de las grandes industrias lacteas y a la

gran cantidad de fincas tecnificadas existentes en la zona (INEC, 2018).

De acuerdo con cifras de la Asociacion de Ganaderos de la Sierra y
Oriente el costo de produccién de la leche es de USD. 0.32, mientras que el
Acuerdo 394 del Ministerio de Agricultura y Ganaderia fija el precio oficial del
litro de leche al productor en USD 0.42 (MAGAP, 2013). A pesar de existir
legalmente valores de pago publicamente los productores reciben pagos por
debajo debido a la alta demanda de intermediarios y la limitacion de acceso
para la comercializacion. Sumandose a esto, el bajo costo del producto, la

falta de incentivos a los productores y el bajo consumo de la leche.

Con el tiempo el desarrollo de las tecnologias se va actualizando para
poder asi brindar productos y servicios de buena calidad. En la actualidad el
mercado es muy exigente, ya sea el mercado de las grandes industrias de

leche, los segmentos de la cadena de comercializacion o los consumidores.



Como se conoce acerca de la contaminacion ambiental que se vive en la
actualidad, el mercado consumidor busca productos que sean amigables al
medio ambiente, productos 100 % de calidad, sin dafios para la salud y con

alto contenido nutricional.

En el Ecuador se presenta una de las mayores problematicas en el
sector lacteo en cuanto a calidad y precio, los intermediarios fijan precios que
no son equitativos con la calidad de la leche que llega al consumidor. A pesar
de existir legalmente valores de pago publicamente los productores reciben
pagos por debajo debido a la alta demanda de intermediarios y la limitacion
de acceso para la comercializacion. ElI mayor interés es obtener altos
volimenes de liquido dejando a un lado la calidad del contenido. Desde la
produccién hasta el consumo final del producto este se puede ver afectado
mediante la mala manipulacion. Si bien existen controles sanitarios para la
inocuidad de los alimentos, la mala calidad de la leche se puede ver afectada
desde su produccion mediante la crianza de animales enfermos, el exceso
contenido de productos farmacéuticos en los animales; durante la
segmentacion de comercializacibn se da por factores ambientales, la

adulteracion e incluso el uso de conservantes.

Con la problematica expuesta los objetivos del Trabajo de Titulacién

son:

1.1 Objetivos

1.1.1 Objetivo general.

Relacionar costos de calidad vs la cadena de valor de la leche
expendida en cuatro mercados del norte de la ciudad de Guayaquil.

1.1.2 Objetivos especificos.
e Evaluar la calidad de la leche vendida en el mercado informal y
su efecto en la cadena de valor del producto.
e Comparar precios de venta al publico de la leche expendida,

entre cuatro mercados del norte de la ciudad de Guayaquil.



1.2 Hipotesis
e Ho: no existe una relacion de calidad costo vs cadena de valor en

funcion del mercado.
e Hi: si existe una relaciéon de calidad costo vs cadena de valor en

funciéon del mercado.



2 MARCO TEORICO

2.1 Produccion de leche

El Ecuador cuenta con 5.0 millones/litros/dia en produccioén lacteay con
4.1 millones en cuanto a poblacién bovina. Destacandose la provincia de
Manabi con el 22.7 % del total nacional en cabezas de ganado y la provincia
de Pichincha con un 15.7 % del total nacional en produccion de leche. La
produccion lactea es destinada el 73.2 % a las industrias formales, el restante
se distribuye en: leche procesada, de consumo, alimentacién al balde y
destinada a otros fines (INEC, 2018).

La produccion de leche en el pais es de 5.93 litro/vaca/dia,
abasteciendo la demanda en cuanto a consumo de leche en el pais. La cifra
mencionada muestra un déficit en produccion, asi como también existe un
bajo consumo interno de leche, lo cual es considerado un problema. Los
costos de produccioén, el precio del litro de leche, la mala practica pecuaria,
razas de ganado, ganaderos con practicas ancestrales, mala calidad del
pasto, son las razones por las que hoy en dia se ve afectado los pequefios y

medianos productores (Chavez y Gavilanez, 2019).

El Ministerio de Agricultura y Ganaderia menciona que los ganaderos,
sean pequefios y medianos productores seran apoyados buscando
soluciones para el sector ganadero siempre y cuando trabajando para el
beneficio de los participantes y consumidores. Se llevara a cabo controles
desde su produccion hasta la industrializacion, e incluso regulaciones
sanitarias en los lugares de expendio (MAG, 2018). Con la ayuda de los
ganaderos e instituciones publicas nuestro pais tiene la esperanza que el
sector ganadero y lechero aumente sus cifras en cierto tiempo, sea a corto o
largo plazo ya que la produccion lactea es uno de los sectores mas
importantes del pais.

2.2 Leche

Es el producto de la secrecién normal de las glandulas mamarias de
animales bovinos sanos, obtenida bajo ordefios a diario (Agudelo y Bedoya,
2008).



Ademas, suministra grasas, proteinas de alta calidad, nutrientes
bésicos y es la principal fuente de energia alimentaria. La leche animal hoy en
dia, desempefia un rol importante como fuente en la dieta de los nifios y
adultos que habitan en poblaciones con déficit en cuanto a ingesta de grasas

y acceso limitado a los alimentos de origen animal (FAO, 2019).

2.2.1 Leche pasteurizada.

Es la leche cruda homogenizada o no, que ha sido sometida a un
proceso térmico que garantice la destruccion total de los microorganismos
patégenos y la casi totalidad de los microorganismos banales (saprofitos) sin
alterar sensiblemente las caracteristicas fisicoquimicas, nutricionales y

organolépticas de la misma (INEN, 2012).

Mientras que la FAO (2014), menciona que es aquella leche que ha
sido sometida a un tratamiento térmico especifico y por un tiempo
determinado, para lograr la destruccion de los organismos patégenos que

pueda contener, sin alterar en forma considerable su composicion.

2.3 Composicion de la leche

La leche es un producto usado como alimento durante los primeros
meses de época del ternero, asi como también es usado como suplemento
alimenticio en humanos. Esta constituido por elementos esenciales como
agua y elementos nutritivos como grasa, proteinas, minerales, vitaminas y
glucidos. Este producto es establecido mediante normas de higiene y calidad,
siendo asi también un producto muy susceptible a la adulteracion (Romero,
2016).

En la Tabla 1, se mencionan los valores promedios de la composicién
de la leche cruda segun Urdiales (2015).

Tabla 1. Valores medios de la composicion de la leche

Elementos Valor (%)
Agua 88.0
Proteina 3.20
Grasa 3.40
Lactosa 4.70
Cenizas o minerales 0.72




En la composicion de la leche bovina intervienen varios elementos
como la época de lactancia, la edad, la dieta, nimeros de parto, la genética,
el manejo del hato, asi también como causas ambientales (Rivera, et al.,
2015).

2.3.1 Agua.

El agua es el principal nutriente requerido por todos los animales y la
leche provee el agua en grandes cantidades. Abarca el 87 % y el resto esta
constituido por solidos disueltos. Regularmente el porcentaje puede ser
alterado debido a la cantidad de proteinas, lactosa y grasa (Angamarca,
2019).

Nufiez (2015), menciona que la vaca debe de mantener el agua
siempre a su disposicion. Sin embargo, de aquello dependera el contenido de
agua presente en la leche y que a su vez esta pueda ser regularizada por la
lactosa. Una de las razones por las que la leche se pueda ver afectada es la

disminucién de agua e incluso disminuira su produccion.

2.3.2 Proteina.

La leche presenta alrededor del 3y 4 % de proteinas. Este compuesto
es muy importante ya que influye en los procesos tecnolégicos de la leche y
su rendimiento. Las proteinas estan segmentadas en: caseina, proteina

lactosuero y proteina de la membrana de glébulo grueso (Angamarca, 2019).

La proteina lactea es un conjunto de diferentes aminoacidos y de varios
pesos moleculares. Se divide en dos grupos importantes: proteinas séricas
20 % y caseinas 80 %. Otra proteina presente en la leche es la albumina, se
altera con rapidez cuando es expuesta al calor, es por esto que cuando la
leche es pasteurizada se desmiembran en general las moléculas séricas de

proteina (Marafion, 2017).

2.3.3 Grasa.
La materia grasa contiene una mixtura de triglicéridos, también posee

mas de diez y siete acidos grasos y a su vez sustancias incorporadas tales



como fosfolipidos como la cefalina, vitaminas A, D, Ey K, y lectina (Magarifios,
2000).

La grasa es el Unico componente que se usa como variable para
determinar el valor comercial de la leche, asi como también describe la
capacidad de produccién de la vaca. De la grasa depende la calidad de la
leche (UCSG, 2010).

2.3.4 Vitaminas.

La leche contiene vitaminas importantes para la dieta humana, tales
como la vitamina B2, B12 y A. Este se divide en vitaminas liposolubles e
hidrosolubles, las cuales cuya absorcion se da de manera facil en nuestro
cuerpo. Sin embargo, es un alimento que se encuentra entre los que contiene
la variedad més completa en cuanto a vitaminas, expuestas en pequefias

cantidades (Tasinpanta, 2015).

En la Tabla 2, se menciona las vitaminas liposolubles segun la FAO
(2011).

Tabla 2. Vitaminas liposolubles presente en la leche

Liposolubles Cantidad por litros
A 100 - 500 mg/I
Provitamina D3 1 mgl/l
E 500 - 1 000 mg/I
K trazas

Elaborado por: La Autora

En la Tabla 3, se menciona las vitaminas hidrosolubles segun la FAO
(2011).

Tabla 3. Vitaminas hidrosolubles presentes en la leche

Hidrosolubles Cantidad por litros
Bl 400 - 1 000 mg/l
B2 800 - 300 mg/I
B12 trazas
C 10 - 20 mg/l

Elaborado por: La Autora



De acuerdo con Lituma (2011), menciona que el ingerir un litro de leche
permite que mediante su contenido se ingiera vitaminas que pertenecen al
grupo B como lo son: B1, B2y B12 y otros ciertos porcentajes de las vitaminas

A, Cy acido pantoténico.

2.3.5 Sales minerales.

La mayoria de los minerales expuestos en el suelo van directamente a
la alimentacion de la vaca a través de los pastos, la cual estan presentes en
la leche. Desde la perspectiva nutricional el calcio es el mineral mas
importante porque esta facilmente aprovechado por el organismo. El fosforo
es considerado un mineral no tan importante debido a que este se puede

suministrado por otras fuentes alimentarias (Zela, 2005).

Segun Angamarca (2019), los minerales: calcio, fosforo, potasio, cloro
y sodio son de mayor importancia ya que estan dispuestos en mayor cantidad
en la leche de vaca, mientras que el zinc, cobre, hierro, yodo y manganeso no
obstantes menos importantes, estan dispuesto en menores cantidades.

En la Tabla 4, menciona todas las sales presentes en la leche cruda
segun la FAO (2011).

Tabla 4. Sales presentes en la leche

Sales Porcentaje
Fosfato de potasio, calcio y magnesio 0.33%
Cloruro de sodio y potasio 0.20 %
Citrato de sodio, potasio, calcio y magnesio 0.32%
Sulfato de potasio y sodio 0.018 %
Carbonato de potasio y sodio 0.025 %

Fuente: FAO, 2011
Elaborado por: La Autora

2.3.6 Lactosa.

La lactosa es un componente Unicamente encontrado en la leche,
representa el 4.9 %. Sin embargo, la lactosa no llega a endulzar
completamente a la leche, la sacarosa es cinco veces mayor. Aunque, junto
con las sales minerales que posee la leche estas son las encargadas del sabor

por la cual es caracterizada la leche (Lojan, 2017).



UCSG (2010), menciona que es el carbohidrato principal de la leche y
posee el mas importante valor energético, alrededor del 30 % de calorias.
Tiene la funcion del control en la fermentacion y maduracién de los productos

lacteos.

En lo cierto, segun la composicion quimica la lactosa es un disacéarido
gue se encuentra formada por una molécula de galactosa y con una molécula
de glucosa. El alto contenido de esta relativamente es muy importante e
indispensable para la dieta (ODEPA, 2017).

2.4 Usos de la leche

En el Ecuador, la industria lactea y sus derivados brindan al mercado
varios productos, que cumple con las exigencias de nutrientes y de inocuidad
para su comercializacion. La leche es destinada a la elaboracion industrial ya
sea como leche pasteurizada y la elaboracién industrial de productos lacteos.
Asi como también para consumo humano directo y para industrias caseras de

quesos frescos o de manera artesanal (Torres, 2018).

La leche luego de ser extraida de la vaca, cominmente se mantiene en
proceso de enfriamiento para luego ser distribuida a los centros de acopio 0
ya sea a los intermediarios. En el Ecuador la leche cruda es usada de la
siguiente manera: el 39 % consumo de manera fresca, el 35 % es destinada
a la elaboracion de derivados lacteos, el 25 % se usa para procesos
industriales y el 1 % es destinada para la comercializacion en Colombia

(Guevara, Montero, Rodriguez, Valle y Avilés, 2019).

Teniza (2008), sefala que existen varios usos de la leche que las
grandes industrias le han dado. Como lo son los tipos de leches procesadas,
las cuales han sido alteradas o sometidas al proceso UHT. Siendo estas las
de mayor consumo en el mercado a diferencia de la leche fresca. Se clasifican
en: pasteurizada, esterilizada, entera, semidescremada o descremada,
homogenizada, concentrada (evaporada), condensada, en polvo. Asi como

también los subproductos, tales como: queso, yogurt, crema, mantequilla,
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helado, dulce de leche, suero de leche en polvo; la caseina y lactosa que son
usados para fines industriales.

2.5 Importancia del consumo de leche

La leche de vaca es un alimento basico en la alimentacion humana que
benefician a la salud y el desarrollo del cuerpo en todas las etapas de la vida:
desde la nifiez hasta la adultez. Es un alimento completo de acuerdo a su
composicién, fuente de proteinas y calcio, por o que su consumo contribuye
al desarrollo y crecimiento del cuerpo humano siendo un alimento

necesariamente para el consumo (Fernandez et al., 2015).

El consumo parcialmente de lacteos, hace que se adquiera un
comportamiento mucho méas saludable y favorece a suplir la necesidad de
ciertos nutrientes que de alguna manera u otra es dificil alcanzar, por lo que

es indispensable la inclusion lacteos en la alimentacién (Moliterno, 2018).

2.5.1 Consumo per cépita.
Es importante saber que el incremento de la produccion lactea sede a
un aumento de consumo, por lo que en ciertas épocas del afio habra

sobreproduccion (Gutiérrez, 2015).

Segun la FAO, el consumo minimo de leche recomendado es de
170 litro/persona/afio. Paises como América del norte, Uruguay, Argentina,

Chile y Brasil sobrepasan estos valores de consumo (FAO, 2019).

Segun el Universo (2019), en el Ecuador segun el Centro de la industria
Lactea (CIL) menciona que el consumo per capita de leche es de
90-92 litros/persona/afio mientras que la asociacion de ganaderos de sierra 'y
oriente (AGSO) menciona que el consumo es de 90 — 100 litros/persona/afo.
Ambos valores expuestos desempeiian un déficit en cuanto a consumo de
leche de acuerdo a lo sugerido y a lo consumido internacionalmente por

paises mas desarrollados.
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2.6 ¢Qué es calidad?

Hoy en dia, la conceptualizacion de calidad no solo se basa en un
producto o servicio. El nuevo enfoque ha evolucionado al concepto de calidad
total. Para la empresa el enfoque principal es la calidad del producto o
servicio, si bien este se consigue mediante la inspeccion del area de
produccién. Pero, el enfoque moderno permite conseguir la ampliacion,
considerando que sera la empresa la que alcanzara esa meta mediante la
prevencion. Sin embargo, esta nueva visibn se podra convertir en una
organizacion de calidad, mientras la empresa, los productos y servicio sean

participes de aquello (Tari, 2017).

Desde el punto de vista de Maldonado (2018), la calidad de un producto
0 servicio se ajusta a los requerimientos de los clientes, aquello que no poseen
los productos similares, el valor afiadido, la correlacion entre costo y beneficio,
entre otras mas. También, se menciona que la calidad no es solo entregar lo
gue el cliente desea, sino lo que el cliente nunca se pudo haber imaginado

gue deseaba y que al poseerlo sienta que era lo que siempre deseo.

2.6.1 Calidad de la Leche de acuerdo a INEN.

La buena calidad de La leche pasteurizada debe cumplir con los
requisitos establecidos por el Instituto de Normalizacion y caracterizarse por
ser homogeénea, libre de materias extrafias, de sensacion agradable al

paladar.

De acuerdo con la normativa NTE INEN 10 (2012), esta norma
establece los requisitos que debe cumplir la leche pasteurizada de vaca,

destinada al consumo directo o procesamiento adicional.

Capitulo 4: Disposiciones generales

4.1 Las condiciones minimas de pasteurizacion son aquellas que
producen efectos bactericidas equivalentes a las producidas por las
combinaciones de tiempo-temperatura siguientes: 72 °C durante
15 segundos o0 62 °C — 65 °C durante 30 minutos. Pueden obtenerse

otras combinaciones equivalentes representando graficamente la linea
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gue pasa por estos puntos en un grafico logaritmico de tiempo
temperatura.

4.2 La leche pasterizada, debe ser enfriada a temperatura de 4 °C +
2 °C.

4.3 La leche cruda destinada a la elaboracion de leche pasteurizada,
debe cumplir con lo establecido en la NTE INEN 09.

4.4 La leche para pasterizacion debe someterse a un proceso de
limpieza [filtracidon o centrifugacion (clarificacion)].

4.5 La leche pasteurizada debe presentar un aspecto normal, estar
limpia y libre de calostro.

4.6 No debe contener sustancias extrafias ajenas a la naturaleza del
producto como: conservantes (formaldehido, peréxido de hidrogeno,
hipocloritos, cloraminas, dicromato de potasio, lactoperoxidasa
adicionada), adulterantes (harinas, almidones, sacarosa, cloruros,
suero de leche, grasa vegetal, neutralizantes, colorantes y antibiéticos,
en cantidades que superen los limites indicados en la tabla 5.

4.7 Los productos regulados por las disposiciones de la presente norma
se deben preparar y manipular de conformidad con los establecido en
la legislacion nacional vigente sobre Buenas practicas de manufactura
o0 en las secciones correspondientes del codigo Internacional de
Practicas Recomendado para Principios Generales de Higiene para la
leche y los productos lacteos (CAC/RCP 1-1996, Rev. 4-2003),
Cddigos de practicas de higiene para la leche y los productos lacteos
(CAC/RCP 57-2004). La leche pasteurizada, a mas de las
disposiciones sefialadas en la presente norma, debe cumplir con las
disposiciones del Reglamento de leche y productos del Ministerio de
Salud Publica.

4.8 Se recomienda que, desde la produccidon de las materias primas
hasta el punto de consumo, los productos regulados por esta norma
deben estar sujetos a una serie de medidas de control, las cuales
podran incluir, por ejemplo, la aplicacion del sistema HACCP, y debe
demostrarse que estas medidas pueden lograr el grado apropiado de

proteccion de salud publica.

13



4.9. La leche pasteurizada, opcionalmente puede ser adicionada,

enriquecida o fortificada de vitaminas A y D de acuerdo a lo que
establece la NTE INEN 1334-2.

2.6.1.1 Requisitos especificos de la leche.

Capitulo 5: Requisitos

De acuerdo a la Norma INEN en el Articulo 5.1, sobre los Requisitos

especificos de la leche, tenemos:

5.1.1

5.1.2

5.1.3

5.14

5.1.5

La leche pasteurizada debe presentar caracteristicas
organolépticas normales, estar limpia y libre de calostro,
conservantes, neutralizantes y adulterantes.

No debe ser vendida al publico en fecha posterior a la que
aparece marcada en el rotulo del envase (no méas de 5 dias
después de su pasteurizacion).

La leche pasteurizada, opcionalmente puede ser adicionada,
enriquecida o fortificada de vitaminas y minerales de acuerdo a
lo establecido en la legislacion nacional.

La leche pasteurizada debe cumplir con los siguientes requisitos
organolépticos.

a) Color: Debe ser blanco opalescente o ligeramente amarillento.
b) Olor: Debe ser suave, lacteo caracteristico, libre de olores
extrafos.

c) Aspecto: Debe ser homogéneo, libre de materias extrafias
Requisitos fisicos y quimicos. La leche pasteurizada analizada
de acuerdo a las normas de ensayo correspondientes debe
cumplir con las especificaciones que se indican en las siguientes

tablas.

En la Tabla 5, se menciona los requisitos fisico-quimicos que debe

cumplir la leche segun el INEN (2012).
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Tabla 5. Requisitos fisicos y quimicos de la leche pasteurizada

Entera Semidescremada Descremada .
.. . Método de
Requisitos Unidad ensavo
Min. Max. Min. Max. Min. Max. y
Densidad
relativa: - 1029 1033 1030 1033 1031 1036 NTE INEN
als5°C - 1028 1032 1029 1032 1030 1035 11
a20°C
Contenido de % 3 ) > 1 <3 i <1 NTE INEN
grasa 12
Acidez titulable,
expresada como % 013 | 0.8 0.13 0.18 0.13 0.18 NTEl'SNEN
acido lactico
Soélidos totales % 11.30 - 8.80 - 8.30 - NTEITEN
Sélidos no % 8.30 ) 8.20 ) 8.20 ) NTE INEN
grasos 14
Cenizas % 065 | 080 0.70 0.80 0.70 ogo | NTEIEN
Punto de °C -0.536 -0.512 -0.536 -0.512 -0.536 -0.512 NTE INEN
congelacién °H -0.555 -0.530 -0.555 -0.530 -0.555 -0.530 15
Proteinas % 2.9 - 2.9 - 2.9 - NTEl'GNEN
Ensayo de . . . NTE INEN
fosfata - Negativo Negativo Negativo 19
Ensayo de . - . NTE INEN
peroxidosa Positivo Positivo Positivo 2334
Presencia de . . . NTE INEN
conservantes - Negativo Negativo Negativo 1500
Presencia de . . . NTE INEN
neutralizantes - Negativo Negativo Negativo 1500
Presencia de . . . NTE INEN
adulterantes - Negativo Negativo Negativo 1500
Grasa vegetal - Negativo Negativo Negativo NTI155IOI\(|)EN
Suero de leche - Negativo Negativo Negativo NT§4ION1EN
Los
LMR, LMR, establecidos
estable LMR, estable | en el
cidos estableci cidos | compendio
Residuos de en el dos en el enel de métodos
medicamentos uall ) CODE ) CODEX ) CODE | de andlisis
I g X Alimentar X identificados
veterinarios . . .
Aliment ius Aliment | como
arius CAC/LM arius idéneos para
CAC/L R2 CAC/L | respaldar los
MR2 MR2 LMR del
codex 6

Elaborado por: La Autora.
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En la Tabla 6, se menciona los requisitos microbiolégicos que debe

cumplir la leche segun el INEN (2012).

Tabla 6. Requisitos microbioldgicos para leche pasteurizada

Requisito Método de
n m M c
ensayo
Recuento de . 30 000 50000 L NTE INEN
microorganismos mesofilos, i
UFC/cm? 1529-5
Recuento de coliformes, AOAC
5 <1 10 1
UFC/cm? 991.14
Deteccion de Listeria . 0 0 ISO
monocytogenes /259 11290-1
» NTE INEN
Deteccion de Salmonella /25¢g 5 0 - -
1529-15
Recuento de Escherichia coli, AOAC
5 <10 - 0
UFC/G 991.14

Elaborado por: La Autora
Donde:

n= NUmero de muestras a examinar.
m= Indice méaximo permisible para identificar nivel de buena calidad.
M= indice maximo permisible para identificar nivel aceptable de calidad.

c= Numero de muestras permisibles como resultados entre my M.

5.1.6 Contaminantes. El limite maximo de contaminantes es el que se

indica en la siguiente tabla

En la Tabla 7, se menciona los limites maximos de contaminantes que

debe cumplir la leche segun el INEN (2012).

Tabla 7. Limites m&ximo para contaminantes

Requisitos Limite méaximo Método de ensayo
Plomo, mg/kg 0.02 ISO/TS 6733
Aflatoxina M1, ug/kg 0.5 ISO 14674

Elaborado por: La Autora.

5.1.7 Losresiduos de medicamentos veterinarios y sus metabolitos no
podran superar los limites establecidos por el Codex Alimentario
CAC/MRL 2.
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5.1.8 Los residuos de plaguicidas, pesticidas y sus metabolitos, no
podran superar los limites establecidos por el Codex Alimentario
en su Ultima edicion CAC/MRL 1.

5.2 Requisitos complementarios

5.2.1 La leche pasteurizada envasada y colocada en el mercado, no
debe ser procesada y debe ser vendida en su envase original.

5.2.2 Los envases de polietileno deben llevar la declaracion de " no
reutilizable " y el signo de "reciclable".

5.2.3 La leche pasteurizada debe mantener la cadena de frio en el
almacenamiento, distribucion y expendido a una temperatura de
4°C+2°C.

5.2.4 El almacenamiento, distribucibn y expendido de la leche

pasteurizada debe realizarse en el envase original.

2.7 Cadena de valor

La cadena de valor lactea es la asociacion de actores y actividades
quienes llevan a cabo la entrega de la leche o derivados al consumidor final;
de acuerdo a cada eslabdn de la cadena, el valor del producto va en aumento
(FAO, 2020).

En la cadena de comercializacion existen dos tipos de canales para el
pequefio y mediano productor. El canal mas corto es determinado como un
circuito de venta informal en donde el ganadero vende directamente a la
industria artesanal o ya sea al consumidor final. Sin embargo, este medio es
aprovechable ya que se percibe un aumento en el precio a diferencia al que
recibiria mediante los intermediarios (Garcia et al., 2007).

En cuanto al canal de distribucién largo, se lleva a cabo mediante
cuatro actores directos; Productor - Acopiador Rural - Industria - Consumidor
Final (Onate, 2018).

Los grandes productores repetidamente mantienen una relaciéon

directamente con las grandes industrias lacteas de manera formal, asumiendo
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el cargo de acopiador de leche. Ellos son responsables de la recolecciéon y
almacenamiento de la leche. Las remuneraciones son otorgadas de acuerdo

a la calidad del producto (Garcia et al., 2007).

2.7.1 Productores.

El productor es el primer eslabén de la cadena de comercializacion, en
la que se destaca la obtencion de la materia prima, la leche. La produccion de
leche es una actividad pecuaria que la realizan los grandes, medianos y
pequefios productores. Personas que estan en su capacidad de producir
bienes o servicios en cierto lugar. El ganado tiene que ser ordefiado bajo
mecanizacion, con meétodos modernos e higiénicos de succion, sin tener
contacto con la leche. Posteriormente, la leche debe de ser llevada a refrescar
y almacenarse en tanques especiales de agitacion, para luego ser
transportada hacia las plantas procesadoras (Angamarca, 2019).

2.7.2 Acopiadores.

Los acopiadores son aquellos encargados de comprar la leche a los
productores. El producto es entregado a las grandes industrias, intermediarios
o la venden a los elaboradores de subproductos, obteniendo cierto margen de
ganancia (IICA/PROVIA, s/f).

A nivel nacional, Agrocalidad en la Guia de Buenas Practicas Pecuarias
de Produccion de Leche mediante la Resolucion Técnica No. 0217; involucra
a los acopiadores, ademas de productores primarios y manipuladores en la

responsabilidad de asegurar la inocuidad de la leche (Agrocalidad, 2012).

2.7.3 Transportadores.

La transportacion de la leche se debe de llevar a cabo en recipientes
de acero inoxidable y con una temperatura usualmente de 4 °C. De esta
manera, podemos extender y conservar la calidad de la leche hasta la llegada
a las industrias. Si no se llevan a cabo estos parametros, la calidad de la leche
se puede ver afectada ya que su contenido es muy delicado. Se debe de tomar

medidas de conservacion y la refrigeracion adecuada (Mendoza, 2016).
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2.7.4 Procesadores industriales.

El actor de la industria es la encargada de procesar el producto lacteo
y sus derivados, la pasteurizacion de la leche es una de las acciones mas
importante que debe de ser llevada a cabo en el eslabon de la

comercializacion, garantizando la calidad e inocuidad del producto (JICA, s/f).

La leche que es destina a las industrias tiene como objetivo el
procesamiento y la elaboracion de productos lacteos. La produccién de
lacteos se divide en dos productos que son la leche fluida y sus derivados,
para luego ser expendidas a los mercados y posterior a los consumidores
(Torres, 2018).

2.7.5 Consumidores.
El consumidor es el extracto social que demanda del producto lacteo
para satisfacer sus necesidades y a su vez es el ente que paga cierto valor

para adquirir el producto (Yansaguano, 2019).

Martinez y Quilapanta (2017), definen al consumidor como aquella
persona u organizaciéon que muestran beneficios al adquirir algin producto
expendido en el mercado para su consumo, o en caso de los servicios quienes
hacen uso de este para satisfacer las necesidades, realizando un intercambio

entre el producto por dinero.

2.8 Mercados
Torres (2018), menciona que el mercado esté regido por cinco tipos,
los cuales son:
e Mercado de consumo: se desarrolla mediante la adquisicion de
bienes y servicios de manera individual o en familia.
e Mercado industrial: se lleva a cabo mediante dos actores, el
mercado que adquiere bienes y servicios para luego ser llevados
a produccion y el revendedor que adquiere bienes y servicios

para ser revendidos obteniendo buenas remuneraciones.

19



e Mercado de gobierno: se da por medio de vinculaciones del
gobierno, comprando bienes y servicios que llevan a cabo el
desarrollo de servicios publicos

e Mercado internacional: se basa en la compra en otros paises

gue incluyen productores, gobiernos y revendedores.

En el Ecuador existen alrededor de 24 empresas procesadoras lacteas
formales, las cuales 8 estan encargadas de procesar del 60 al 70 % de la

leche.

Segun el CIL (s/f), menciona un listado de las industrias lacteas
asociadas, las cuales son: Alpina, Rey leche, Tonicorp, Nestlé, Floralp,
Salinerito, Gloria, La Holandesa, Elanco, Andina, Leansa, Indulac, lacteos San

Antonio, El ordefio, Mi ranchito, Parmalat y La finca.

Brassel e Hidalgo (2007), mencionan que existen otros mercados a los
cuales es destinada la leche es las molinerias, panaderias, hoteles,
restaurantes y hogares. Asi como también ventas al por mayor en

supermercados, micro mercados, cafeteritas y tiendas de barrio.

2.9 Presentaciones

Todo tipo de presentacion de leche procesada en envases, tiene como
prioridad la inocuidad y calidad del producto; asi como también su proteccion
y conservacion, resguardandolo de sabores extrafios o malos olores. Cada
empaque es elaborado especialmente bajo los requerimientos necesarios. En
el pais se usan dos tipos de envase, fundas de polietileno y envases Tetrapak
(Mendoza, 2016).

2.9.1 Envase de plastico: Funda o botella.

La leche en funda puede venir en dos modos, pasteurizada y ultra
pasteurizada, siendo estas sometidas a temperaturas mayores a 63 °C. Sin
embargo, esta es una de las presentaciones mas vendida en el pais, con la
presencia de alrededor de 25 marcas expendidas en los mercados. Las
presentaciones varian de acuerdo a la cantidad, sea de un litro, medio litro y
cuarto de litro (Lituma, 2011).
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El envase de plastico es de material flexible y rigido, usado
comunmente en las industrias, debido a que su material y maquinaria de
empaque es de bajo costo. Otro de los beneficios es que el material permite
a las industrias a desarrollar un trabajo mas eficiente, produciendo y
ensamblando el producto directamente al envase en la linea de llenado. El
material no asegura la resistencia a los golpes o a exposiciones a altas

temperaturas (Mendoza, 2016).

2.9.2 Tetrapak.

La presentacion en base a su contenido es expendida en leche entera,
semidescremada especialmente a consumidores que desean controlar su
peso; mientras que la light no contiene grasas, con Omega 3 para quienes
presentan estdbmagos delicados y deslactosada para los consumidores que

no son tolerantes al componente de la lactosa (Lituma, 2011).

Mendoza (2016), menciona que generalmente el envase es de carton,
siendo también uno de los formatos méas usados para el contenido de la leche.
La ventaja del envase es brindar larga vida util al producto, asi como
resistencia durante la trasportacion de este. Estad formado por 6 capas, las

cuales son:

1. polietileno, 2. cartén, 3. polietileno, 4. aluminio, 5. polietileno,

6. polietileno

El contenido es sometido a UHT, es por esto las capas del material,
que sirven de barreras contra el oxigeno y la luz (Domenech, Nufiez &
Sotomayor, 2008).

2.9.3 Envase de vidrio.

El envase de vidrio es un modelo antiguo de recipiente, que
comunmente fue usado en paises como Canada y Estados Unidos, hoy en
dia vistos y usados muy poco. La dureza del material de este envase hace

que el producto sea eficazmente protegido frente a los golpes que este pueda
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tener al momento de ser transportado. El motivo por el cual el envase se ha
dejado de expender en los mercados es porque requiere de altas inversiones,

la novedad de los nuevos empaques desechables y las nuevas formas de
transportacion de la leche (Domenech et al., 2008).

22



3 MARCO METODOLOGICO

3.1 Ubicacion del ensayo

La toma de muestras para el Trabajo de Titulacion se llevé a cabo en
cuatro mercados de abastos al norte de la ciudad de Guayaquil, mientras que
las muestras fueron procesadas en la Planta de Industria Lactea de la

Facultad Técnica de Educacién Técnica para el Desarrollo.

En el Gréafico 1, se muestra la ubicacion satelital de los cuatro mercados
a evaluar.

w e
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¥

Fte: Google Maps, 209
Elaborado por: La Autora
3.2 Condiciones climéticas de la zona

La ciudad de Guayaquil es de clima tropical, que se encuentra ubicada
a 4msnm; cuya temperatura promedio es de 25 °C a 27 °C. La precipitacién
media es de 791 mm.

3.3Tipo de estudio

El método que se utilizé6 que se uso6 durante la investigacion cientifica
fue (inductivo — deductivo), en el que se empled observaciones, registro y
contraste de la informacién para construir premisas generales que puedan
servir de sustento y explicacion. Se desarroll6 técnicas de estudio en las que
se llevaron a cabo encuestas elaboradas tanto a proveedores como a
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consumidores. El enfoque fue mixto; es decir de forma cualitativo (encuestas)
y cuantitativo (variables de calidad). Se obtuvo un alcance descriptivo, ya que
permitié la busqueda de informacién precisa que dé paso a la estructura del
trabajo de titulacidén, basandose en informacion secundaria de otros autores y
es correlacional porque se buscO saber si existe una relacién entre las
variables usadas en la evaluacion del producto. Fue un tipo de investigacion

no experimental. Disefio Ex-post-facto.

3.4 Poblacion y muestra en estudio

Durante la investigacién se desarroll6 encuestas a los vendedores y
consumidores de leche validadas por profesionales y profesores, con el fin de
analizar la relacion costo de calidad a la cual es expendida la leche en los

cuatro mercados del norte de Guayaquil.

Se encuestd a cuatro propietarios de locales en los que se expende
leche por cada mercado. Dando como resultado un total de 16 encuestas. Se
evaludé la calidad de leche que es provista al consumidor. Analizando la
calidad desde su entrega, manteniendo todos los estatutos de calidad hasta
su venta. También, la poblacién se determindé de acuerdo al promedio de
consumidores de leche en un dia. Dando un total de 162 encuestados, segun

consumidores de leche dentro de los mercados.

El nimero de encuestas a los consumidores se determinara utilizando

la ecuacion de muestras segun Aguilar-Barojas (2005):

kz*p*q*N
n:
(e2x(N—1))+ k2xpxgq

Ddnde: N es el tamafio de la poblacion o universo, k: es una constante
gue depende del nivel de confianza que asignemos (k=1.96) con un nivel de
confianza del 95 %, e: es el error muestral deseado (5 %), p: es la proporcién

de individuos que poseen en la poblacion la caracteristica de estudio (p<0.05),
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g: es la proporcién de individuos que no poseen esa caracteristica (1-p) y n:

es el tamafo de la muestra (nimero a realizar).

El muestreo se realiz6 a cuatro mercados de abastos; se muestreo de
manera aleatoria a cuatro locales de cada mercado. De cada local se tomo
cuatro muestras de leche, ya sea expendidas al granel o industrializadas, sin
registro sanitario. También se evalué una muestra testigo de un supermercado
que este regido a las normas de calidad. Se procedio a llevar la leche
inmediatamente a la planta de produccién lactea para realizar los respectivos

andlisis fisico-quimicos y microbiolégicos, manteniendo la cadena de frio.

3.5 Materiales
3.5.1 Equipos e instrumentos.

e Autoclave

e Termoagitador

e Horno esterilizador

e Cabina de flujo

e Incubadora

e Termolactodensimetro
e pHmetro

e Matraz Erlenmeyer

e Tubos de ensayo

e Agitador

e Caja Petri

e Pipeta graduada

e Gradillas

e Lampara de alcohol

e Vaso de precipitacion
e Probeta graduada

e Asis de sembrar
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e Soporte universal

e Contador de colonias

3.5.2 Soluciones y reactivos.

e Agua destilada

e Alcohol potable al 96 %

e Solucion hidroxido de sodio 0,1 N

e Solucion fenolftaleina

e Laminas de petrifilm

e Agua peptona (Difco peptone water)

e Agar para salmonella (Difco rappaport — vassiliadis r10 broth)

3.5.3 Indumentaria.

e Mandil blanco
e Cofia desechable
e Guantes desechables

e Mascarilla desechable

3.5.4 Materia prima.
e 64 muestras de leches de 1 | y una muestra testigo de supermercado
de 11

3.5.5 Otros materiales.
e Algoddn

e Papel aluminio

3.6 Analisis de leche
3.6.1 Analisis fisicos-quimicos de la leche.
3.6.1.1 Densidad.
La norma NTE INEN 11 determina el Método lactodensimetro, lo

siguiente:
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Fundamento
El proceso se desarrolla mediante el wuso de un

termolactodesinmetro totalmente graduado a 15°.

Procedimiento

o Se vertié la muestra de leche en una probeta de vidrio hasta la
capacidad de 250 ml.

o Se introdujo el termolactodensimetro haciendo un movimiento
de giro en forma de rotacion, evitando el contacto con la probeta

o Cuando se estabilice se puede proceder hacer la lectura de los

datos.

3.6.1.2 Acidez.
En las normas NTE INEN 13 menciona sobre una de los métodos a

usar para la determinacién de acidez, llamado Dornic.

Fundamento.
Se neutralizo la leche mediante el uso de hidroxido de sodio y como
indicador la fenolftaleina hasta que este torne un color rosa determinando un

pH neutro equivalente a 7.

Procedimiento.

o Se prepard la bureta con 25 ml de hidréxido de sodio, ubicandola en
el soporte universal.

o Se vertié 20 ml de la muestra de leche en un vaso de precipitacion.
o A la muestra se le coloco 5 gotas de fenolftaleina.

o Se ubico la muestra en el soporte y poco a poco se iba abriendo la
llave de la bureta con la solucion de hidroxido de sodio.

o A medida que se abria la llave se iba agitando hasta observar la
coloracion rosa.

o La cantidad de hidroxido de sodio usada determina los grados

Dornic.

3.6.1.3 pH.
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Fundamento.

Uso de pHmetro para determinar la acidez actual de la leche.

Procedimiento.

o Se coloc6 10 ml de la muestra de leche en un vaso de
precipitacion.

o Se sumergi6 el pHmetro dentro del vaso de precipitacion.

o Se procedio a leer los datos.

3.6.2 Analisis microbiolégicos de la leche.
Los analisis microbiol6égicos de las muestras de leche recolectadas, se

realizaron de acuerdo al siguiente procedimiento:

e Primero se debe de realiz6 un pre-enriquecimiento: consistié en
mezclar en un matraz de 500 ml, 6.5 g de agua peptona junto con
500 ml de agua destilada. Esa mezcla se llevaba directamente al
agitador por 15 minutos para que esta esté bien homogeneizada.
Luego el matraz fue llevado a la autoclave por dos horas hasta que este
esterilizado el contenido.

e Realizar diluciones decimales empleando tubos con 9.0 ml de agua
peptona de: clasificandolos en 101, 102+ 103

e Enunvaso de precipitacién colocar 90 ml de agua peptona junto con
10 ml de la muestra de leche, homogenizar.

e De aquella muestra homogenizada, con la pipeta se toma 1 mly se
la coloca en el tubo de ensayo 101. De aquella mezcla 10 tomar 1 ml
y colocarla en el tubo de ensayo 102. Luego de la mezcla 102 tomar
1 mly colocarla en 1073

e La mezcla 10 es la solucién que servird para medios de cultivo en

Salmonella y Escherichia coli.

3.6.2.1 Salmonella.
e Medio de cultivo: en un matraz poner 500 ml de agua destilada junto
con 13.3 g de agar Difco Rappaport-Vassiliadis R10 Broth. Esa mezcla
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se llevaba directamente al agitador por 15 minutos para que esta esté
bien homogeneizada. Luego el matraz fue llevado a la autoclave por
dos horas hasta que este esterilizado el contenido.

e Colocar 9ml del agar y 1 ml de la dilucién 10-3en un tubo de ensayo.
e Se procedo a ubicarlo en la incubadora por 48 horas.

e Leer datos.

3.6.2.2 Escherichia coli.
e Tomar cierta porcion de la dilucién 102 con el asis de sembrar.

e Levantar el film de las laminas de Petri film y hacer un rayado segun
las muestras.

e Incubar por 48 horas.

3.7 Variables
En la Tabla 8, se muestra las variables que se evaluaron en el Trabajo

de Titulacion.

Tabla 8. Variables y metodologia a evaluar en las muestras de leche

Variables Metodologia
pH pHmMetro
Acidez Método Dornic
Densidad Método del Termolactodensimetro

Deteccion de

NTE INEN 1529 — 15
Salmonella

Deteccion de

Escherichia coli NTE INEN 1529 — 8

Elaborado por: La Autora.

3.8 Disefio metodoldgico y analisis estadistico

Durante el desarrollo del trabajo se realiz6 un disefio Ex post facto con
un muestreo probabilistico que permiti6 analizar las variables vy
posteriormente correlacionar la calidad de la leche expendida en mercados de

acuerdo a los resultados de los analisis fisico-quimico y microbioldgico
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Se realizd un analisis de varianza (ANOVA) y un test de minimas

diferencias significativas (MSD) con un p<0.05.

De acuerdo a la elaboracion de encuestas, se tabuld y se represent6

los resultados mediante gréaficos y tablas elaborados en Excel.

3.9 Tratamientos
Los tratamientos que se estudiaron en este trabajo de investigacion

fueron los siguientes:

e Tratamiento O - Muestra de supermercado
e Tratamiento 1 — Mercado municipal S1
e Tratamiento 2 — Mercado municipal S2
e Tratamiento 3 — Mercado municipal S3

e Tratamiento 4 - Mercado municipal S4

3.10 Manejo del ensayo
Durante la elaboraciéon del trabajo se llevaron a cabo las siguientes

actividades:

e Recepcion de materia prima
e Andlisis fisico-quimico
e Analisis microbiolégico

e Lecturay valoracion de datos obtenidos como resultado
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4 RESULTADOS Y DISCUSION

4.1 Encuestas realizadas a consumidores

Los datos se obtuvieron mediante la aplicacion de 162 encuestas, las
cuales fueron orientadas a familias que realizan compras de viveres para su
hogar en cuatro mercados del norte de la ciudad de Guayaquil. El tema a
desarrollarse en las encuestas fue acerca del consumo y compra de leche en
los mercados. No obstante, se llevé a cabo 16 encuestas mas, las cuales iban
dirigidas a los duefios de los locales de venta de productos lacteos y
derivados, acerca de la compra, venta y calidad de leche que ellos adquieren

y venden al consumidor.

4.1.1 Encuestas a consumidores.

4.1.1.1 1. ;Quienes toman leche en su hogar?

En el Grafico 2, se observa el consumo de leche de acuerdo a los
resultados se muestra que el 63.58 % de encuestados consumen leche en
sus hogares distribuyéndose entre los nifios, jévenes, adultos y adultos
mayores. Por otro lado, se menciona el consumo en grupos especificos
mostrando el 15.43 % representando a los nifios, el 8 % representando a los
adultos, seguido de los jovenes que representan el 6.79 % y por ultimo los

adultos mayores representado por el 5.56 % de consumo.

Segun Martillo (2015), indica que se debe de tomar leche desde la
nifiez hasta la menopausia ya que la leche proporciona ciertas vitaminas en
las diferentes etapas del desarrollo, y que quiénes menor cantidad de leche
consumen son los jévenes; lo cual difiere de esta investigacion en donde se
reporta que hay una distribucién de consumo en los hogares, desde los nifios

hasta los adultos mayores.
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Grafico 2. Personas que consumen leche

15.43%
6.79%
8.64%
63.58%
5.56%
= niflos = jovenes
adultos = adultos mayores

= todas las anteriores

Elaborado por: La Autora.

4.1.1.2 ;Cada cuanto consume leche?

En el Grafico 3, se observa que la mayor frecuencia del consumo de
leche es diaria con 49.38 %, luego 39.51 % diariamente, 9.26 % quincenal y
apenas 1.85 % mensual, estos resultados concuerdan con los reportado por
Torres (2015), es decir menos de la mitad de los encuestados lo hacen

diariamente.

Grafico 3. Tiempo en el que consumen leche

9.26% 1-85%

= a diario = semanal quincenal = mensual

Elaborado por: La Autora.

4.1.1.3 ¢ Cuéntos litros de leche consume durante la semana en su

hogar?

Con respecto a la cantidad de consumo, los resultados obtenidos
reportan que el 50 % de los encuestados ingieren de 1 a 3 litros, el 30 % de
3 ab5litrosy el 19.14 % mas de 5 litros, lo que evidencia en el Gréfico 4; sin
embargo, la FAO (2019) recomienda que el consumo por deberia de ser de
170 litros de leche/persona/afio y en otros paises el consumo es de 270 litros
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de leche/persona/afio. El Centro de la Industria Lactea del Ecuador indica que
el promedio de consumo en Ecuador es de 110 litros de leche/persona/afio
(SCPM, 2019).

Gréfico 4. Cantidad de leche en litros que consume semanalmente

19.14%

=1 a3litros =3ab5litros mas de 5 litros

Elaborado por: La Autora.

4.1.1.4 ;Por qué compra aqui?

Los encuestados al ser consultados con respecto a los motivos por el
cual compra en Mercados Municipales, el 30.25 % por la cercania con su
hogar, el 29.01 % por calidad, 23.46 % por precio, 12.96 % por costumbre y
un 4.32 % otros motivos (Gréfico 5). Lituma (2011), indica que a pesar de que
hasta hace algunos afos el precio de la leche se fijaba por volumen o peso,
sin tener en cuenta que la composicion no es constante y su calidad invariable,
sin embargo, desde el 2010, mediante acuerdo ministerial 136 se establecen
pardmetros de calidad para fijar el precio, a pesar de que no sea un factor
considerado por los consumidores.

Gréafico 5. Motivos por el cual compra en mercados municipales
4.32%

30.25%

12.96%

= calidad = precio costumbre

cerca de su hogar = otros motivos

Elaborado por: La Autora.
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4.1.1.5 A lahorade comprar leche, ¢qué toma en cuenta?

En el Gréfico 6, que los consumidores priorizan con un 46.03 % la
calidad de la leche, tanto la marca como el sabor con un 19.14 %, 12.96 % el
precio y 2.47 % toman en cuenta otros motivos. Ballesteros (2017), reporta al
aplicar encuestas a amas de casa que adquirieron leche en tiendas toman en
cuenta no solo el precio sino también la calidad.

Gréfico 6. Aspectos a considerar al comprar leche en mercados
Municipales

2.47%

19.14%

12.96%

= calidad w=precio =marca = sabor =otros motivos

Elaborado por: La Autora.

4.1.1.6 Como prefiere usted adquirir la leche?

Los encuestados al ser consultados acerca de las preferencias del tipo
de leche (al granel o procesada), se observa en el Grafico 7 que el 88.89 %
prefieren leche procesada y apenas un 44.11 % leche al granel, lo que
concuerda con Teran (2019), quien indica que en Ecuador la mayoria de las
personas consumen leche procesada, esto se debe a que existe gran variedad
de presentaciones para todo tipo de consumidor.

Gréfico 7. Preferencia del tipo de leche

11.11%

= al granel = procesada
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4.1.1.7 ;Por qué elige este tipo de leche?

En el Grafico 8, se muestran los resultados en cuanto a la razén por la
cual prefieren el tipo de leche (al granel o procesada), siendo la calidad de
mayor preferencia (50.62 %), seguido de costumbre (27.16 %), el precio
(11.11 %), comodidad (8.64 %) y otros motivos (4.47 %). Esto evidencia la
importancia de garantizar al consumidor la calidad de la leche. Segun Nufiez,
Sotomayor y Domenech (2008), la leche debe de presentar buen aspecto,
para seguir conservando su valor nutricional, mantenerse bajo un excelente
almacenamiento durante su cadena de comercializacion y estar libre de
materias extrafias en su contenido.

Grafico 8. Razén de seleccion de tipo de leche

8.64% 2:47%

11.11%

50.62%

= costumbre = calidad = precio = comodidad = otros motivos

Elaborado por: La Autora

4.1.1.8 (En qué tipo de envase prefiere usted comprar?

De acuerdo al tipo de envase de preferencia por los consumidores
encuestado, el 46.30 % respondieron que prefieren la leche en funda, el
38.89 % tetra pack, el 12.35 % otros y apenas el 2.47 en balde (Grafico 9).
Estos resultados concuerdan con Torres (2016), quien reporta resultados

mayores para la presentacion en funda.
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Grafico 9. Tipos de envase de leche de preferencia

12.35%

2.47%

menfunda =tetrapack =enbalde = otros

Elaborado por: La Autora.

4.1.1.9 ¢Esta dispuesto a pagar por una leche de calidad? (sin

adulteraciones en su contenido).

En el Gréfico 10, se observa que el 88.89 % de los encuestados si
prefieren pagar por una leche de calidad (que no tenga adulteraciones en su
contenido), al 6.79 % le es indiferente la calidad y el 4.32 % no estaria
dispuesto a pagar por calidad. Alais (1988), indica que, desde el punto de vista
higiénico, la leche debe ser sana, es decir, libre de gérmenes patégenos. Y
desde el punto de vista técnico, debe tener una microflora banal lo mas
reducida posible. La aptitud de la leche para su conservacion es muy
importante desde el punto de vista técnico y depende, ante todo, del nimero

de gérmenes que contiene.

Gréafico 10. Disposicion de pagar por leche de calidad
6.79%

4.32%

=si =no =me es indiferente

Elaborado por: La Autora.
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4.1.1.10 ¢Sabe usted si la leche expendida en los mercados

cumple con las normas de sanidad basica?

El 70.99 % de los encuestados desconocen acerca de las normas de
sanidad de la leche y so6lo el 29.01 % si tienen conocimiento, esto se observa
en el Gréfico 11. Segun la FAO (2004), los productores y las industrias deben
de garantizar las buenas practicas pecuarias, de fabricacion e higiene; que los
distribuidores, transportistas y minoristas mantengan la leche correctamente
manipulada y almacenada.

Grafico 11. Conocimiento de los consumidores acerca de las normas
de sanidad

=S| = no

Elaborado por: La Autora.

4.1.2 Encuestas a proveedores.

4.1.2.1 ;Con qué frecuencia adquiere leche?

En el Grafico 12, se observa cada que tiempo el duefio del local
adquiere leche. El 93.75 % refleja que hacen la compra de leches a sus
proveedores diariamente. El otro 6.25 % que son locales que no presentan

mucho movimiento lo realizan semanalmente.
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Gréafico 12. El tiempo que adquiere leche
6.25%

= adiario =semanal = quincenal mensual

Elaborado por: La Autora.

4.1.2.2 ;Qué cantidad compra de leche?

Con respecto a la cantidad de leche que el duefio adquiere, el 43.75 %
de 20 a 40 litros, el 25 % de 40 a 60 litros, 12.50 % 60 a 80 litros en igual
proporcién de 80 a 100 litros y 6.25 % mas de 100 litros (ver Gréafico 13).

Gréfico 13. Cantidad de leche que el duefio compra al dia
6.25%

12.50%

12.50%

= 20 a 40 litros = 40 a 60 litros 60 a 80 litros
80 a 100 litros = mas de 100 litros

Elaborado por: La Autora.

4.1.2.3 ¢ Qué cantidad de leche vende por dia?

En el Grafico 14, se observa que con respecto a la cantidad de leche
gue el duefio del local vende por dia, el 43.75 % vende de 10 a 30 litros en el
dia, el 18.75 % de 30 a 50 litros, el 18.75 % de 50 a 70 litros por dia, el
12.50 % vende de 70 a 90 y por ultimo el 6.25 % mas de 90 litros.

Grafico 14. Cantidad de leche en litros que el duefio vende
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12.50%

6.25%

=]10a30 =30a50 =50a70 70a90 =masde 90

Elaborado por: La Autora.

4.1.2.4 ;Qué tipo de presentacion de leche compra mas?

En el Gréfico 15, se observa que el 93.75 % corresponde a la leche en
funda como el envase mas adquirido por los consumidores en los cuatro
mercados del norte de Guayaquil, seguido del 6.25 % que les corresponde a

los envases de tetra pack.

Grafico 15. Tipos de envases mas cotizados
6.25%

=funda =tetra pack =balde otros

Elaborado por: La Autora

4.1.2.5 ¢A lahorade comprar leche usted toma en cuenta?

Con respecto a los aspectos que los encuestados toman en cuenta
para adquirir la leche, en igual a porcentaje (31.25 %) priorizan la calidad y la
marca, seguido de 25 % el precio y el 12.50 % la marca, estos resultados se
observan en el Gréfico 16.

Grafico 16. Aspectos que se consideran antes de comprar
leche
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12.50%

31.25%

molor =color =sabor = marca =calidad = precio

Elaborado por: La Autora.

4.1.2.6 (Qué tipo de envase de leche vende méas?

Con respecto a los envases que mas se venden, el 100 % de los
encuestados (propietarios de los locales), respondieron que el Gnico envase
de venta es la leche en funda.

4.1.2.7 ¢ A qué precio compra usted el litro de leche?

En el Grafico 17, se observan los porcentajes para el precio de compra
de leche, el 43.75 % es adquirida entre el 0.40 a 0.50 USD, un 25 % entre
0.50 a 0.60 USD, un 18.75 % entre 0.80 a 0.90 USD y el 12.50 % entre
0.60 a 0.70 USD. Mientras que el (MAG, S/F) menciona segun la tabla del
acuerdo ministerial 394 que el precio del litro de leche pagado al productor o
al acopiador es de USD 0.42, lo que indica que los valores estipulados se
encuentran dentro de lo establecido por el MAG.

Grafico 17. Precio al que compre el litro de leche

12.50%

= (0.40 - 0.50 ctvs = 0.50 - 0.60 ctvs = 0.60 - 0.70 ctvs
0.70 - 0.80 ctvs = 0.80 - 0.90 ctvs

Elaborado por: La Autora.
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4.1.2.8 ¢ A qué precio vende usted el litro de leche?

Con respecto al precio de venta, en el Gréafico 18, se observa el 50 %
la venden entre 0.50 a 0.60 USD, el 37.50 % entre 0.80 a 0.90 USD y en igual
proporcion (6.25 %) entre 0.70 a 0.80 y 0.90 USD.

Grafico 18. Precio de venta el litro de leche
6.25%

37.50%

6.25%
#0.50-0.60ctvs =0.60-0.70 ctvs 0.70 - 0.80 ctvs
#0.80-0.90ctvs =0.90ctvs-USD 1 =masde USD 1

Elaborado por: La Autora.

4.2 Analisis fisico quimico y microbioldgico
4.2.1 Analisis fisicos-quimicos
Segun los andlisis fisicos-quimicos realizados durante el trabajo de

investigacion, se presenta los siguientes resultados:

4.2.1.1 pH.

En el Gréfico 19, se observa los resultados de los analisis de pH
elaborados a las 4 muestras de los mercados municipales del norte de
Guayaquil, se observa que los resultados de las muestras segun los mercados
(tratamientos): (T1) mantiene promedio de pH de 7.63, el (T2) un promedio de
7.61, el (T3) un promedio de 7.63, el (T4) un promedio de 7.66; valores que
indican que el pH no esté en el rango de valores de acuerdo a las normas
NTE INEN 10. Sin embargo, el (TO) presenta un promedio de 6.24 el cual
indica que se encuentra en el rango de valores aceptables. Se encuentra
diferencias significativas del tratamiento control con respecto a los otros, esto
puede estar relacionado con lo propuesto por Pardo (2019), quien encontro
que el pH en leche cruda bovina del Canton Quilanga cumplio con lo

establecido segun la norma NTE INEN 9.
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Segun Rodriguez (2019), menciona que el pH de la leche depende de
la temperatura, sin embargo, a leche recién ordefiada es ligeramente acida,
mostrando valores de 6.5 — 6.8 a temperaturas aproximadas a 25 °C, y es asi
como el pH puede variar segun determinados factores.

Gréfico 19. Analisis de pH

pH
10
. b ? a a a
6
4
2
0
T0 T1 T2 T3 T4

Letras diferentes indican diferencia significativa con un p< 0.05
(LSD test)
Elaborado por: La Autora.

En la Tabla 9, se puede observar el analisis de varianza y prueba de
Tukey de los datos obtenidos de pH.

Tabla 9. Prueba de Tukey de andlisis de pH
Andlisis de la varianza

Variable N R? RZ AJ cv
Densidad 55 0.94 0.93 1.14
Cuadro de andlisis de la varianza
F.V. SC gl CM F p-valor
Modelo 5.50 4 1.37 183.91 <0.0001
Tratamiento 5.50 4 1.37 183.91 <0.0001
Error 0.37 50 0.01
Total 5.87 54

Test: Tukey Alfa=0.05 dms=0.12521
Error: 0.0075 gl: 50

Tratamientos Medias n E.E
TO 6.24 3 0.05 A
T2 7.61 16 0.02 B
T3 7.63 14 0.02 B
T1 7.63 9 0.03 B
T4 7.66 13 0.02 B

Medias con una letra comuln no son significativamente diferentes (p>0.05)
Elaborado por: La Autora.

4.2.1.2 Densidad.
Con respecto a los andlisis de densidad (Grafico 20), se muestra en los
resultados que la densidad promedio en el TO, T1, T2 y T3 es de 1.03,

mientras que en el T4 muestra un promedio de 1.02. Se encontré que no existe
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diferencia significativa en los tratamientos, cumpliendo con lo requerido en la
norma NTE INEN 9:2015, esto coincide con Inga (2017), quien, al analizar
leche cruda de diferentes marcas, presentaron valores dentro de lo que se

establece, es decir que no existen adulteraciones en la leche.

Gréfico 20. Andlisis de densidad

DENSIDAD
NS

1,5
1 -

0,5

TO T1 T2 T3 T4

NS indica que no existe diferencia significativa con un P< 0.05
(LSD test)
Elaborado por: La Autora.
En la Tabla 10, se puede observar el analisis de varianza y prueba de

Tukey de los datos obtenidos de densidad.

Tabla 10. Prueba de Tukey de andlisis de densidad
Andlisis de la varianza

Variable N R? RZ AJ cv
Densidad 55 0.04 0.00 0.20
Cuadro de andlisis de la varianza
F.V. SC gl CM F p-valor
Modelo 8.7E-06 4 2.2E-06 0.54 0.7101
Tratamiento 8.7E-06 4 2.2E-06 0.54 0.7101
Error 2.0E-04 50 4.1E-06
Total 2.1E-04 54

Test: Tukey Alfa=0.05 dms=0.00293
Error: 0.0000 gl: 50

Tratamientos Medias n E.E
T4 1.03 13 5.6E-04 A
T2 1.03 16 5.1E-04 A
TO 1.03 3 1.2E-03 A
T3 1.03 14 5.4E-04 A
T1 1.03 9 6.7E-04 A

Medias con una letra comuln no son significativamente diferentes (p>0.05)
Elaborado por: La Autora.

4.2.1.3 Acidez

En el Gréafico 21, se observan los resultados de la acidez segun
promedios en el TO esde 0.13,enel Tlesde 1.3, enel T2 es de 1.1, en el
T3 esde 1.2 y el T4 es de 1.1 Se encontr6 que para la acidez si existen

diferencias significativas del tratamiento control con respecto a los otros,
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siendo significativamente menor el presentado en el tratamiento TO con
respecto a los otros. Salguero (2019), encontré que el 93.93 % de muestras
de leche proveniente del Canton Cayambe cumple con el parametro de

acidez, de acuerdo a la referencia de la norma NTE INEN 9.

Grafico 21. Andlisis de acidez

ACIDEZ
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Letras diferentes indican diferencia significativa con un P< 0.05
(LSD test)

Elaborado por: La Autora

En la Tabla 11, se puede observar el analisis de varianza y prueba de

Tukey de los datos obtenidos de acidez.

Tabla 11. Prueba de Tukey en andlisis de acidez
Analisis de la varianza

Variable N R? RZ AJ Ccv
Densidad 55 0.30 0.25 35.10
Cuadro de andlisis de la varianza
F.V. SC gl CM F p-valor
Modelo 3.42 4 0.86 5.45 0.0010
Tratamiento 3.42 4 0.86 5.45 0.0010
Error 7.85 50 0.16
Total 11.27 54

Test: Tukey Alfa=0.05 dms=0.57405
Error: 0.1570 gl: 50

Tratamientos Medias n E.E
TO 0.13 3 0.23 A
T2 0.10 16 0.10 B
T4 1.18 13 0.11 B
T3 1.22 14 0.11 B
T1 1.30 9 0.13 B

Medias con una letra comuln no son significativamente diferentes (p>0.05)

Elaborado por: La Autora.
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4.2.2 Analisis microbiolégicos

4.2.2.1 Deteccion de Salmonella.

En la Tabla 9, se observan los valores de los andlisis de Salmonella de
las muestras de la leche. En los tratamientos T1, T3, T4 dieron positivo a la
presencia de Salmonella, mientras que para el TO y el T2 dieron negativo para
esta prueba. Mena, Solis y Urbina (2017) encontraron que la Salmonella
tiende a presentarse en estados de bajo porcentaje de sal, pH acidos y
humedad en quesos, se aclimatan en zonas acidas y son capases de
desarrollar mecanismos de resistencia para mantenerse en productos lacteos

fermentados y en otros alimentos &acidos.

Sin embargo, Gallego (2016), menciona que la presencia de salmonella
se puede dar a temperaturas entre 7 — 48 °C y con valores de pH en 3.8 a 9.5,
son resistentes al frio y no al calor como las muy altas temperaturas a la que
es sometida la leche durante la pasteurizacién y por ultimo al mal manejo del

producto al manipularlo.

Tabla 12. Resultados de andlisis de Salmonella

Tratamientos Resultados
TO Negativo
T1 Positivo
T2 Negativo
T3 Positivo
T4 Positivo

Elaborado por: La Autora.

4.2.2.2. Deteccion de Escherichia coli.

Los resultados para Escherichia coli, en la Tabla 10, se muestra que el
testigo (TO) no existe presencia, mientras que, para los T1, T2, T3y T4 dieron
positivas en las muestras. Segun Calderén (2016), menciona que una de las
razones por las que se desarrolla Escherichia coli. en la leche sea da ya que
los productores no llevan a cabo las buenas practicas ganaderas, son capaces

de desarrollarse a temperaturas de 7 °C — 46 °C siendo asi su temperatura
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idonea de desarrollo en 37 °C y solo mediante el proceso de pasteurizacion y

manteniendo la cadena de frio idénea se destruirian.

Sin embargo, Gallego (2016), menciona que también se desarrollan a
temperaturas de 7 — 45 °C y a valores de pH que constan de 4.4 — 9, no es
termorresistente y es por esta razébn que se destruye durante la

pasteurizacion.

Tabla 13. Resultados de analisis de Escherichia coli.

Tratamientos Resultados
TO Negativo
T1 Positivo
T2 Positivo
T3 Positivo
T4 Positivo

Elaborado por: La Autora.
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5 CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1 Conclusiones

Con base en los resultados obtenidos en el trabajo de investigacion se

concluye lo siguiente:

Los analisis elaborados en las muestras de leche mostraron promedio
de valores altos en acidez de 1.19 %, segun el rango estipulado por las
normas INEN la cual menciona valores entre 0.13 % — 0.18 %.

Se detecto presencia de Salmonella en las muestras de leche segun
los andlisis elaborados en los mercados municipales: S1, S2 y S3.

Se detectd presencia de Escherechia coli en las muestras de leche
segun los analisis elaborados en los mercados municipales: S1, S2, S3
y S4.

En la muestra testigo adquirida en supermercado muestra valores
estandares segun lo estipulado por las normas INEN, libre de
Salmonella y Escherichia coli, eso quiere decir que la muestra testigo
cumple con las normas.

Las muestras de leches analizadas en los mercados municipales no
cumplen con las normas INEN.

Una de las muestras de leche adquirida en el mercado municipal de
Mapasingue llego totalmente cortada, imposible para evaluar.
Elinadecuado manejo que se lleva a cabo en los mercados municipales
hace que la calidad de la leche se vea afectada. La leche en los locales
es expuesta al ambiente y luego refrigerada, hacen estos cambios
bruscos de temperatura todos los dias.

El costo de las leches varia segun las marcas y mercados.
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5.2 Recomendaciones

Con base en los resultados obtenidos en el trabajo de investigacion se
recomienda lo siguiente:

e Que los duefios de los locales mantengan la cadena de frio
correctamente segun lo estipulado por las normas INEN, desde la
entrega de la industria hasta el consumidor.

e Realizar pruebas de contenido de grasa, soélidos totales, ceniza y

proteinas.

e Llevar a cabo controles de calidad en todos los eslabones de la cadena

de comercializacion.
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ANEXOS

Encuestas

Consumidor
1. ¢Quiénes toman leche en su hogar?
Nifios
Jévenes
Adultos
Adultos mayores
Todas las anteriores

2. ¢Cada cuanto consume leche?
Adiario [_] semanal [] aquincenal [_] mensual []

3. ¢Cuéntos litros de leche consume durante la semana en su hogar?
1a3 liros [_] 3ab5liros [_] Masde5litros

4. ¢Por qué compra aqui?
Calidad
Precio
Costumbre
Cerca de su hogar
Otros motivos

5. ¢Alahora de comprar leche, qué toma en cuenta?
calidad [__] precio [_] marca [_]sabor [] otrosmotives []

6. ¢ Como prefiere usted adquirir la leche?
algranel [ ]  procesada

7. ¢Por qué elige este tipo de leche?
costumbre %&alidad [] precio  []Jcomodidad ]

Otros motivos

8. ¢Enqué tieo de envase prefiere usted comprar?

en funda treta pack D enbalde [__]Otros D

9. ¢Esta dispuesto a pagar por una leche de calidad (sin adulteraciones en su
contenido)?

Si D No D me es indiferenteD

10. ¢ Sabe usted si la leche expendida en los mercados cumple con las normas
de sanidad bésica?

si ] No []

Proveedor
1. ¢Con que frecuencia adquiere leche?



Adiario [__] semanal [_] quincenal [__] mensual [__]

¢, Qué cantidad compra de leche?
20 a 40 litros

40 a 60 litros

60 a 80 litros

80 a 100 litros
mas de 100 litros

¢, Qué cantidad de leche vende por dia?
10 a 30 litros
30 a 50 litros
50 a 70 litros
70 a 90 litros
mas de 90 litros

¢A la hora de comprar leche usted qué toma en cuenta?

Olor D color D Sabor D

¢, Qué tipo de envase de leche vende mas

Funda [_] tetrapack [__] balde [_] otros ]

¢ A qué precio compra usted el litro de leche?

0.40a050ctvs. ] 050a060ctvs. [_]  0.60a0.70ctvs. ]
0.70 a 0.80 ctvs. D 0.80 a 0.90 ctvs. D

¢, Qué tipo de j)resentacién de leche compra mas

Funda tetrapack [__] balde D

Otros (especiticar)

¢ A qué precio vende usted el litro de leche?

0.50 a 0.60 ctvs. |:| 0.60 a 0.70 ctvs. |:| 0.70 a 0.80 ctvs. |:|
0.80 a 0.90 ctvs. |:| 0.90 ctvs. a $1 |:| mas de $1 |:|
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